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Abstrak 
Faktor anti-nutrisi (ANF) didefinisikan sebagai zat yang dihasilkan bahan pakan alami melalui proses 
metabolisme normal dengan mekanisme yang bervariasi. Faktor anti-nutrisi melalui produk metabolitnya 
dapat mengganggu pemanfaatan pakan, mempengaruhi kesehatan dan produksi hewan atau berdampak 
pada penurunan asupan nutrisi, pencernaan, penyerapan dan pemanfaatannya sehingga dapat 
mengakibatkan dampak negatif lainnya. Penurunan atau penghilangan komponen yang tidak diinginkan 
sangat penting untuk meningkatkan kualitas gizi pakan dan secara efektif meningkatkan nilai manfaat pakan 
tersebut bagi ternak. Teknik pemrosesan yang sederhana, murah, efektif dan telah diterima secara luas untuk 
mengubah komposisi hijauan, legum dan biji-bijian adalah pencacahan, penggilingan, perendaman, 
perkecambahan dan perlakuan kimiawi. Teknik pemrosesan tersebut dapat meningkatkan kualitas pakan 
karena dapat menghilangkan, menurunkan atau inaktivasi faktor anti nutrisi. Metode tradisional baik 
tunggal maupun kombinasi terbukti mampu dikerjakan oleh para peternak skala kecil di negara berkembang 
dan dapat menekan biaya operasional pengolahan bahan pakan untuk menurunkan kandungan ANF serta 
meningkatkan kualitas gizinya. 
Kata kunci: faktor anti nutrisi, bahan pakan, metode tradisional, murah 
 
 
Traditional methods of processing livestock feed to reduce antinutrient factor 
content: a brief review 
 
Abstract 
Anti-nutrients or anti-nutritional factors may be defined as those substances generated in natural feedstuffs 
by the normal metabolism of species and by different mechanisms. Anti-nutritonal factors are substances 
which either by themselves or through their metabolic products, interfere with feed utilization and affect 
the health and production of animal or which act to reduce nutrient intake, digestion, absorption and 
utilization and may produce other adverse effects Removal of undesirable components is essential to 
improve the nutritional quality of livestock feed and effectively utilize their full potential as ruminants feed 
ingredient. It is widely accepted traditionally methods that simple and inexpensive processing techniques 
are effective methods of achieving desirable changes in the composition of forage, legume and grain. 
Chopping, grinding, soaking, roasting, germination and chemical treatment could improve the quality of 
feed because of the reduce, removal or inactivation of some anti-nutritional factors. Traditional methods, 
both single and combination, have been proven capable of working by small-scale farmers in developing 
countries and can reduce the operational costs of processing feed ingredients to reduce ANF content and 
improve the quality of nutritional value. 
Keywords: anti nutritional factors, feedstuffs, traditionally methods, inexpensive





Telah lama diketahui bahwa pakan 
merupakan salah satu faktor utama yang 
mendorong usaha untuk meningkatkan efisiensi 
dalam usaha peternakan. Tantangan utama saat 
ini dalam usaha peternakan ruminansia adalah 
upaya untuk menekan biaya pakan, peningkatan 
kualitas produk dan mengurangi dampak negatif 
terhadap lingkungan (Yacout, 2016). Faktor anti-
nutrisi (ANF) adalah senyawa alami dalam 
tumbuhan yang dapat berpengaruh negatif dalam 
penggunaannya sebagai pakan. Faktor anti nutrisi 
mengandung unsur-unsur kimia yang memiliki 
sifat serta dampak berbeda dan sebagian besar 
berupa produk metabolisme sekunder tanaman 
(Soetan and Oyewole, 2009). Faktor anti 
nutrisi terdapat dalam berbagai bentuk serta 
tersebar hampir di semua jenis bahan pakan asal 
tumbuhan pakan. Contoh senyawa antinutrisi 
tersebut adalah saponin, tannin, flavonoid, 
alkaloid, protease inhibitor, oxalates, phytates, 
haemagluttinins atau lectin, cyanogenic 
glycosides, cardiac glycosides, coumarins dan 
gossypol (Akande and fabiyi, 2010; Kiranmayi, 
2014). Keberadaan ANF dalam bahan pakan 
dapat menjadi faktor pembatas dalam ransum 
karena dapat menimbulkan pengaruh negatif 
terhadap pertumbuhan ternak yang 
mengonsumsinya. Menurut Kumar (1992) 
potensi tanaman yang mengandung ANF 
dipengaruhi oleh varietas, genetik, musim, iklim, 
tanah, pemberian pestisida dan pupuk serta 
metode pengolahan.  
Pengetahuan tentang kandungan ANF dalam 
berbagai bahan pakan perlu dimiliki oleh para 
peternak. Penggunaan bahan pakan yang 
mengandung ANF harus diolah terlebih dahulu 
meskipun masih diperlukan pertimbangan nilai 
ekonomis dari biaya metode pengolahan yang 
akan digunakan. Langkah tersebut sangat penting 
untuk meminimalkan berbagai macam pengaruh 
ANF yang merugikan. Berbagai macam metode 
pengolahan, baik secara fisik, mekanik maupun 
kimiawi dapat diterapkan guna menurunkan dan 
menghilangkan kandungan ANF dalam bahan 
pakan. Berbagai metode pengolahan tersebut 
antara lain adalah pelayuan (Udo et al., 2018), 
perendaman (Adeleke et al., 2017), 
pemotongan/pencacahan (Mutimura, 2018), 
pengupasan (Ani et al., 2015), 
pengeringan/penjemuran (Ramteke et al., 2019), 
penggilingan (Hafeez et al., 2016), perebusan 
(Ndidi et al., 2014), pengukusan (Purushotham et 
al., 2007) dan pemanasan (Gurbuz, 2017). Saat 
ini berbagai metode pengolahan secara fisik dan 
mekanik secara tradisional telah banyak 
dilakukan di wilayah peternakan tingkat 
pedesaan, meskipun masih dalam skala kecil 
karena mudah dilakukan dan hanya 
membutuhkan biaya yang ringan. Metode 
pengolahan tradisional ditujukan juga untuk 
limbah tanaman hijauan yang melimpah dan 
mudah dikerjakan dengan biaya murah saat 
hijauan segar sulit diperoleh (Yanuartono et al., 
2019). 
Pengolahan untuk menghilangkan ANF dan 
meningkatkan nilai gizi pakan ternak juga dapat 
dilakukan dengan penggabungan beberapa 
metode (Ndidi et al., 2014; Iwuozor, 2019). Hal 
tersebut disebabkan karena penggunaan hanya 
satu metode mungkin tidak mampu menurunkan 
atau menghilangkan ANF secara maksimal 
sehingga kombinasi dari dua metode atau lebih 
mungkin diperlukan (Bello et al.,2017; Duodu et 
al., 2018). Salah satu contoh metode gabungan 
pengolahan secara fisik, mekanik dan biologi 
yang sederhana dan paling sering dikerjakan 
adalah fermentasi. Tulisan ini bertujuan untuk 
memberikan penjelasan secara singkat mengenai 
berbagai metode pengolahan secara tradisonal 
bahan pakan untuk menurunkan atau 
menghilangkan ANF dari bahan pakan ternak.  
 
Metode Pengolahan Secara Tradisional 
Banyaknya jenis ANF pada tanaman yang 
digunakan sebagai bahan pakan dan pengaruh 
negatifnya perlu mendapatkan perhatian yang 
seksama. Penurunan atau penghilangan ANF 
yang berdampak merugikan sangat penting untuk 
meningkatkan kualitas pakan ternak (Akande and 
Fabiyi, 2010). Metode pengolahan bahan pakan 
juga ditujukan untuk mengubah bentuk awal 
pakan menjadi bentuk yang lebih mudah atau siap 
dikonsumsi ternak. Oleh karena itu, metode 
pengolahan untuk menurunkan atau 
menghilangkan kandungan ANF secara 
sederhana dengan biaya ringan menjadi sangat 
penting untuk dikerjakan terutama pada pakan 
yang kualitasnya tergolong rendah (Soetan and 
Oyewole, 2009). Metode pengolahan secara fisik 
dan mekanik yang mudah dan murah adalah 
penjemuran, pencacahan, pelayuan, perebusan




dan perkecambahan. Metode penggilingan, 
pemotongan dan pencacahan dikerjakan untuk 
mengawali metode pengolahan selanjutnya, 
sehingga penurunan kandungan ANF dengan 
pengolahan tersebut jarang diamati.  Kandungan 
ANF lebih banyak diteliti pada metode 
pengolahan selanjutnya seperti perendaman, 
pemasakan, perebusan, pengukusan. Meskipun 
demikian, penggilingan, pemotongan dan 
pencacahan sudah dikerjakan oleh para peternak 
kecil dalam skala rumah tangga dengan jumlah 




Metode pemotongan atau pencacahan hijauan 
merupakan metode yang dapat membantu 
peternak menyediakan pakan hijauan yang lebih 
mudah dikonsumsi dan dicerna oleh ternak 
ruminansia. Selain manfaat tersebut diatas, 
pemotongan juga meningkatkan efisiensi karena 
dapat meminimalisir sisa pakan yang tidak 
terkonsumsi karena tercecer jatuh ke tanah. 
Sampai saat ini peternak skala kecil masih 
banyak yang menggunakan metode pemotongan 
tradisional dengan cara manual menggunakan 
sabit ataupun alat pertanian konvensional 
lainnya. Metode apapun yang digunakan, baik 
konvensional maupun modern dengan 
menggunakan alat atau mesin pemotong hijauan 
memiliki tujuan yang sama yaitu mempermudah 
ternak untuk mengkonsumsi, mencerna dan 
menurunkan kandungan ANF yang ada. Wina et 
al. (2005) menyatakan bahwa proses pemotongan 
atau pencacahan mampu menurunkan kandungan 
tanin melalui peningkatan kontak tanin dengan 
oksidase fenolik tanaman sehingga terjadi proses 
oksidasi. Metode fisik sederhana yang dapat 
menurunkan kandungan ANF pada bijian adalah 
penggilingan atau grinding. Menurut Manach et 
al. (2004) dan Vitti et al. (2005), proses 
penggilingan atau grinding dapat menurunkan 
kandungan tanin dengan cara meningkatkan luas 
permukaan bijian sehingga dapat memfasilitasi 
kontak antara tanin dengan oksidase fenolik 
dalam bijian.   
Frekuensi pemotongan menjadi salah satu 
metode untuk menurunkan kandungan ANF 
dalam hijauan. Hasil penelitian Onyeonagu and 
Ukwueze (2012) menunjukkan terjadinya 
penurunan kandungan HCN dan fitat pada 
rumput P. maximum dengan metode frekuensi 
pemotongan berjarak 3 minggu. Metode 
pencacahan dilanjutkan penggilingan menjadi 
tepung merupakan metode sederhana dan paling 
efektif untuk menghilangkan kandungan HCN 
dalam umbi singkong sebab proses tersebut 
mampu memecah atau merobek sel dan sehingga 
terjadi kontak langsung antara linamarin dengan 
enzim linamarinase yang mengkatalisis 
pemecahan hidrolitik sehingga terjadi penurunan 
kandungan cyanogen total sebesar 96-99% 
(Montagnac et al., 2009). Metode pencacahan 
dilanjutkan dengan penjemuran di bawah panas 
matahari daun singkong mampu menurunkan 
kandungan HCN, tannin dan asam fitat dengan 
efektif (Fasuyi, 2005). Hasil penelitian Ben 
Salem et al. (2005) menunjukkan bahwa 
pencacahan daun akasia (Acacia 
cyanophylla Lindl) yang disemprot dengan air 
dan disimpan dalam kantong tertutup selama 7 
hari dapat menurunkan kandungan ANF fenol 
(49,2 g/kgDM), total tannin (37,2 g/kgDM) dan 
tannin terkondensasi (47,3 g/kgDM). 
 
Pemanasan/Pengeringan/Pelayuan  
Salah satu metode tradisional yang paling 
sederhana dan sejak lama telah dikerjakan oleh 
para peternak untuk menurunkan kadar ANF 
adalah pemanasan dengan dijemur atau dilayukan 
di bawah panas matahari. Metode tersebut telah 
dipraktekan secara luas dan cukup efektif untuk 
menurunkan atau menghilangkan aktifitas ANF 
dalam rumput, daun dan bijian yang bersifat tidak 
stabil terhadap suhu. Penjemuran daun singkong 
(Manihot esculenta) mampu menurunkan kadar 
HCN menjadi 20 mg/kg jika dibandingkan 
dengan daun segar yang mengandung 190 mg/kg 
(Abdelnour et al., 2018). Aktivitas ANF lainnya 
yang menurun atau hilang pada proses 
pemanasan adalah tripsin inhibitor dan 
haemagglutinins (Sathe et al., 1984). Metode 
pemanasan lain yang sering digunakan adalah 
dengan menggunakan oven dan autoklaf, namun 
demikian proses tersebut membutuhkan alat 
dengan biaya yang cukup tinggi. Metode 
pemanasan merupakan metode awal dimana 
dapat dilanjutkan dengan metode tradisional 
berikutnya seperti pemotongan, pencacahan, 
perendaman dan juga perkecambahan. Metode 
pemotongan, pencacahan lebih ditujukan pada 
bahan pakan berupa hijauan baik leguminosa 




maupun rumput-rumputan, sedangkan 
perendaman dan perkecambahan lebih bayak 
ditujukan untuk bijian sebagai bahan pakan.  
Proses pemanasan kering daun lamtoro 
(Leucaena leucocephala) pada suhu 70°C selama 
12 jam mampu mereduksi mimosin 28%, 
sedangkan dengan pemanasan lembab pada suhu 
yang sama mampu mereduksi kandungan 
mimosin 37% (Widiyastuti, 2001). Menurut 
Tangendjaya dan Lowry (1984) proses 
pengeringan atau pelayuan dapat meningkatkan 
pemecahan mimosin menjadi DHP sehingga 
toksisitasnya menurun. Lowry (1982) 
menyarankan sebaiknya proses pengeringan 
dilakukan pada suhu 55-700C untuk mencegah 
terjadinya denaturasi enzim bila suhu pemanasan 
lebih tinggi. Proses pengeringan daun T. 
triangulare dengan menggunakan panas matahari 
menunjukkan adanya penurunan ANF seperti 
tanin (3,31%) dan saponin (3,77%). Meskipun 
demikian, metode tersebut cukup rumit untuk 
dilakukan karena melalui proses dimana daun 
yang dijemur diletakan diatas lembaran kapas dan 
selanjutnya ditutup dengan kain tipis untuk 
menghindari debu dan serangga. Daun daun 
tersebut secara rutin diaduk supaya keringnya 
merata. Semua daun yang dijemur dimasukan ke 
dalam ruangan untuk menghindari naiknya 
kelembaban pada malam hari (Oni et al., 2015). 
 
Perendaman  
Metode perendaman yang paling sederhana 
adalah dengan menggunakan air yang bertujuan 
untuk meningkatkan nilai gizi, palatabilitas dan 
menurunkan ANF yang terkandung di dalamnya. 
Taiwo et al.  (1997) menyatakan bahwa proses 
perendaman berfungsi dalam mengurangi waktu 
proses pemasakan sehingga penurunan 
kandungan ANF menjadi lebih nyata. 
Perendaman atau soaking merupakan proses 
sederhana yang dapat menjadi salah satu proses 
alternatif untuk menghilangkan ANF terlarut 
dalam air meskipun ada beberapa reaksi 
metabolik yang dapat terjadi selama perendaman 
sehingga dapat mempengaruhi beberapa senyawa 
penyusunnya (Verde et al., 1992). Hasil 
penelitian Widiyastuti (2001) menunjukkan 
bahwa perendaman daun lamtoro dengan air pada 
suhu kamar selama 12 jam mampu menurunkan 
kadar mimosin sebesar 50%. Meskipun 
sederhana namun metode perendaman juga dapat 
menggunakan tambahan bahan bahan tertentu 
seperti asam laktat yang dibuat dengan 
konsentrasi yang bervariasi sebesar 0,5%, 1,0% 
dan 1,5% (v/v) dalam 750 ml aquades untuk biji 
sorghum. Metode tersebut mampu meningkatkan 
nilai nutrisi sorghum namun tidak mampu 
menurunkan kadar tanin secara signifikan 
(Kinanti et al., 2014). Sebaliknya, metode 
perendaman biji Vigna subterranea L secara 
signifikan mampu menurunkan ANF, bahkan 
dengan jangka waktu perendaman 48 jam kadar 
tannin mengalami penurunan sebesar 99% 
(Adeleke et al., 2017). Ibrahim et al. (2002) 
menambahkan bahwa efisiensi dan efektivitas 
proses perendaman dapat ditingkatkan dengan 
penambahan natrium bikarbonat, waktu 
perendaman dan peningkatan temperatur air. 
Namun demikian penambahan natrium 
bikarbonat ataupun asam laktat kemungkinan 
tidak dapat dilakukan di wilayah peternakan yang 
terpencil karena bahan tersebut tidak dapat 
diperoleh dengan mudah. Pada dasarnya proses 
perendaman merupakan salah satu proses awal 
biji bijian menuju perkecambahan, namun 
demikian banyak juga proses perendaman tanpa 
dilanjutkan menjadi bentuk kecambah. Proses 
perendaman, baik dilanjutkan perkecambahan 
maupun tidak dilanjutkan tergantung dari tujuan 
pemanfaatan bahan pakan tersebut. 
 
Pengukusan dan Perebusan  
Pengukusan atau perebusan pada umumnya 
ditujukan untuk menurunkan atau menghilangkan 
ANF yang tahan terhadap panas seperti tripsin 
inhibitor (Vadivel and Pugalenthi, 2010). 
Menurut Bishnoi and Khetarpaul (1993), 
perebusan bijian leguminosa dalam air pada suhu 
100° C selama beberapa menit dapat 
meningkatkan palatabilitas, karena bijian 
menjadi lebih lunak serta membantu menurunkan 
kandungan ANF. Ramakrishna (2008) dalam 
penelitiannya menunjukkan bahwa pengukusan 
dengan air juga dapat menurunkan kandungan 
tannin dan asam fitat. Pengukusan Phaseolus 
vulgaris selama 60 menit pada 1000C mampu 
menurunkan lebih dari 90% aktivitas tripsin 
inhibitor di (Trugo et al., 1990). Selain 
menurunkan ANF, pengukusan juga dapat 
meningkatkan nilai nutrisi bahan pakan. 
Penurunan kandungan ANF maupun peningkatan 
nilai nutrisi juga dipengaruhi oleh waktu




pengukusan. Hasil penelitian Wahyuni dan 
Sjofjan (2018) menunjukkan bahwa kandungan 
tannin dalam biji asam jawa (tamarin) mengalami 
penurunan berturut-turut sebanyak 0,2663% pada 
pengukusan 10 menit, 0,2683% pada pengukusan 
20 menit, dan 0,2665% pada pengukusan 30 
menit. Hal tersebut diperkuat oleh penelitian 
Diana (2016) yang menunjukkan bahwa semakin 
lama proses perebusan, kandungan gosipol dalam 
biji kapas akan semakin menurun. Hasil 
penelitiannya menunjukkan bahwa kadar gosipol 
terendah (35,89%) diperoleh setelah perlakuan 
perebusan biji kapas selama 3 jam. Hal yang perlu 
diingat dalam proses yang menggunakan panas 
adalah pengaruhnya pada nilai gizi dari bahan 
tersebut. Proses perebusan dapat menurunkan 
nilai gizi karena terjadi kontak langsung antara 
bahan pakan dengan panas air rebusan sehingga 
terjadi penurunan gizi terutama vitamin-vitamin 




Proses perkecambahan memiliki 
kelebihan karena tidak membutuhkan energi 
intensif yang pada akhirnya menghasilkan 
produk alami. Proses tersebut mengoksidasi 
minyak dan karbohidrat yang disimpan dalam biji 
dan memecah protein yang terkandung guna 
menyediakan energi dan asam amino yang 
diperlukan untuk proses fisiologis normal dan 
pertumbuhan untuk menjadi tanaman baru. Lebih 
lanjut, Esonu et al. (1998) menyatakan bahwa 
perkecambahan merupakan proses yang efektif 
untuk menghilangkan beberapa ANF pada bijian 
dengan memobilisasi senyawa sekunder yang 
dianggap berfungsi sebagai cadangan nutrisi. 
Meskipun efektif untuk menghilangkan beberapa 
ANF, namun demikian proses perkecambahan 
sangat dipengaruhi oleh faktor lingkungan seperti 
air, O2, cahaya dan suhu (Jones and kaye, 2014).  
Perkecambahan merupakan metode 
pengolahan bijian yang murah dan sederhana 
serta mampu menurunkan ANF seperti trypsin 
inhibitor, lektin, asam fitat dan aktivitas 
lipoksigenase (Martinez et al., 2011; Chilomer et 
al., 2013). Perkecambahan lebih efektif untuk 
menurunkan kadar asam fitat jika dibandingkan 
dengan pemasakan. Hal tersebut kemungkinan 
karena terbentuknya interaksi antara asam fitat 
dengan protein atau mineral dan membentuk 
kompleks yang tidak larut. Meskipun demikian, 
perkecambahan kurang efektif jika dibandingkan 
dengan metode pemasakan dalam menurunkan 
kandungan trypsin inhibitor, aktivitas 
hemagglutinin, tanin dan saponin (Soetan and 
Oyewole, 2009). Hasil penelitian perkecambahan 
millet (Abd El Rahaman et al., 2007) mampu 
menurunkan kadar asam fitat secara signifikan. 
Hasil penelitian lain juga menunjukkan bahwa 
kombinasi perkecambahan yang diikuti dengan 
proses dehulling mampu menurunkan kadar asam 
fitat sebesar 47-52% dan tanin 43–52%. 
(Ghavidel dan Prakash, 2006). Athar et al. (2004) 
dalam penelitiannya mengemukakan bahwa 
proses perkecambahan efektif untuk menurunkan 
ANF yang terkandung dalam biji bijian seperti 
tripsin inhibitor dan fitat. Penurunan kandungan 
tersebut kemungkinan besar diakibatkan oleh 
larutnya komponen ANF tersebut selama 
perendaman dan komponen ANF lain 
termobilisasi menjadi metabolit sekunder dalam 
biji yang sedang berkecambah.  
 
Metode Pengolahan Tradisional Kombinasi 
Fisik dan Mekanik 
Kombinasi metode pengolahan bahan 
pakan secara fisik dan mekanik menunjukkan 
hasil yang lebih memuaskan dalam menurunkan 
atau menghilangkan kandungan ANF jika 
dibandingkan dengan metode tunggal. Metode 
pengolahan kombinasi tersebut telah banyak 
dikerjakan di negara negara berkembang di benua 
Afrika (Duodu et al., 2018), Asia (Sundari et al., 
2015), dan Amerika (Martín-Cabrejas et al., 
2008). Metode kombinasi pengolahan pada 
berbagai macam bahan pakan secara fisik dan 











Tabel 1. Metode pengolahan secara fisik dan mekanik untuk menurunkan kandungan ANF dalam bahan 
pakan ternak. 
Bahan pakan  Metode pengolahan  Hasil  Pustaka  




Okpara et al., 2018 




Penurunan asam fitat 
12,3%, tripsin inhibitor 
18,4% dan tannin 67,3% 
Luo and Xie, 2013 
Phaseolus vulgaris Perebusan dan 
perkecambahan 
Penurunan aktivitas 
trypsin inhibitor (90%) 
Trugo et al., 1990 





Umbi singkong Pengupasan, pencucian 
dan pemotongan 
Penurunan HCN 10.7 
–14.2% 
Kasankala et al., 2019 










64%, trypsin inhibitor 
30-62% 
Doss et al., 2011 
Kedelai  (Glycine max) Perendaman, 
pengeringan dan 
penggilingan  
Protease inhibitor turun 
menjadi 5,72% 
Pele et al., 2016 





mg/100 g, oksalat 
(15.00-25.00 mg/100 
g), asam fitat (29.70-
45.10 mg/100 g) dan 
tanin (4.57-8.07 mg/100 
g) 
Maidala et al., 2013 
Leucaena leucocephala Penjemuran dan 
perebusan  
Penurunan fitat (73%), 
HCN (90%), tannin 
(80%), saponin (97%), 
mimosin (36%) 
Agbo et al., 2017 
Vigna subterranean L Perendaman  Penurunan tannin 
sampai 99% 






41,35%, asam fitat 
32,8%, tripsin inhibitor 
92,85 
Ibrahim et al., 2002 
   
Tabel 1 memberikan gambaran bahwa 
metode pengolahan bahan pakan secara fisik dan 
mekanik untuk menurunkan kandungan ANF 
lebih efektif dan efisien jika menggunakan 
pengolahan secara kombinasi. Pengolahan 
kombinasi seperti penjemuran, pencacahan, 
perebusan dan perendaman, pemasakan, dan 
perkecambahan merupakan metode yang dapat 
dikerjakan oleh para peternak dalam skala kecil 
dengan teknologi sederhana dan biaya yang 
terjangkau. Pengolahan kombinasi selain 
bertujuan untuk menurunkan kandungan ANF 
juga bertujuan untuk meningkatkan nilai nutrisi 




sehingga lebih bermanfaat dalam meningkatkan 
performans ternak. 
Metode kombinasi seperti perendaman, 
pemasakan, perebusan dan penggorengan untuk 
menurunkan kandungan ANF lebih banyak 
dilakukan pada bijian, sedangkan pencacahan dan 
pelayuan lebih banyak dilakukan pada rumput-
rumputan serta dapat diberikan langsung untuk 
dikonsumsi oleh ruminansia. Limbah pertanian 
berkualitas rendah seperti jerami padi, jerami 
gandum, jerami kacang, dan tebon jagung 
mengandung ANF seperi lignin, sellulosa dan 
hemisellulosa yang dapat diturunkan dengan 
metode sederhana seperti pencacahan dan 
pemotongan (Goering and Van Soest, 1970). 
Metode kombinasi tradisional tersebut telah 
terbukti mampu dikerjakan oleh para peternak 
skala kecil di negara-negara berkembang. Metode 
pengolahan tersebut dapat menekan biaya 
operasional pengolahan bahan pakan,  
menurunkan kandungan ANF serta 
meningkatkan kualitas nilai gizinya. Dengan 
demikian, idealnya metode tersebut perlu 
disosialisasikan kepada seluruh peternak di 
daerah pelosok terpencil sehingga mereka 
mampu meningkatkan performa ternak mereka.  
 
Kesimpulan  
Faktor anti-nutrisi (ANF) adalah zat atau 
senyawa yang dihasilkan secara alami oleh 
tumbuhan dan dapat mengurangi pemanfaatan 
asupan nutrisi pakan asal tanaman atau produk 
tanaman yang digunakan dan berperan penting 
dalam penggunaannya sebagai pakan ternak. 
Metode pengolahan secara fisik dan mekanik 
yang tergolong mudah dan murah adalah 
penjemuran, pencacahan, pelayuan, perebusan 
dan perkecambahan. Beberapa metode 
pengolahan awal seperti penggilingan, 
pemotongan dan pencacahan bahan pakan 
berfungsi untuk mengawali metode pengolahan 
selanjutnya sehingga penurunan kandungan 
ANF. Metode tradisional baik tunggal maupun 
kombinasi telah terbukti mampu dikerjakan oleh 
para peternak skala kecil di negara-negara 
berkembang dan dapat menekan biaya 
operasional pengolahan bahan pakan untuk 
menurunkan kandungan ANF serta 
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